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ABSTRAK 
Institusi Makanan Sekolah adalah penyelenggaraan makanan di sekolah yang telah diolah 
berdasarkan standar yang ada, dihidangkan menarik dan menyenangkan untuk siswa yang bertujuan 
untuk memperbaiki dan menjaga status gizi anak sekolah, meningkatkan kehadiran di sekolah, 
memperbaiki prestasi akademik serta merangsang dan mendukung pendidikan gizi dalam kurikulum. 
Pondok pesantren merupakan salah satu institusi yang melayani kebutuhan makan santri. Penelitian 
bertujuan untuk mengetahui gambaran asupan zat gizi makro, status gizi, dan tingkat kepuasan. Jenis 
penelitian yang digunakan adalah observasional dengan pendekatan deskriptif. Teknik pemilihan 
sampel dengan random sampling dengan jumlah sampel 58 orang. Alat pengumpulan data yang 
digunakan adalah kuesioner, microtoice, timbangan, alat tulis, kamera digital, dan program SPSS versi 
16.  Data yang diperoleh diolah menggunakan Ms.excel dan program SPSS versi 16. Hasil penelitian 
asupan zat gizi makro, sebanyak 23 santri dengan asupan energi normal, 24 santri dengan asupan 
protein normal, 4 santri dengan asupan lemak normal, dan 28 santri dengan asupan karbohidrat normal. 
Didapatkan 43 santri dengan status gizi normal. Secara umum santri merasa puas dengan menu yang 
disajikan untuk tiap kategori penilaian. Penelitian ini menyimpulkan bahwa asupan zat gizi makro 
santri tidak seimbang, status gizi santri tergolong normal, dan rata-rata santri merasa puas terhadap 
makanan yang disajikan di pesantren tersebut.   
Kata kunci: Zat gizi, status gizi, kepuasan 
 
ABSTRACT 
School Food Institute is the organization of school meals which have been prepared based on 
existing standards, served interesting and fun for students that aims to improve and maintain the 
nutritional status of school children, improve school attendance, improving academic achievement as 
well as stimulate and support nutrition education in the curriculum. Boarding school is one of the 
institutions that serve the needs of the students eat. The study aims to describe the macro-nutrient 
intake, nutritional status, and level of satisfaction. Type of observational study is a descriptive 
approach. Sample selection technique with random sampling with a sample of 58 people. Data 
collection tool used was a questionnaire, microtoice, scales, stationery, digital cameras, and SPSS 
version 16. Data obtained were processed using SPSS version Ms.Excel and 16. Results of the study of 
macro nutrient intake, as many as 23 students with intake normal energy, 24 students with normal 
protein intake, 4 students with normal fat intake, and 28 students with normal carbohydrate intake. 
Obtained 43 students with normal nutritional status. In general, students were satisfied with the menu 
presented for each category of assessment . This study concluded that students macro nutrient intake 
is not balanced, nutritional status of students classified as normal, and the average students are 
satisfied with the food served at the school. 
Keyword: Nutrients, nutritional status, satisfaction 
  
PENDAHULUAN 
Gizi sebagai modal dasar investasi, berperan penting memutus “lingkar setan” 
kemiskinan dan kurang gizi, sebagai upaya peningkatan kualitas sumberdaya manusia (SDM). 
Beberapa dampak buruk kurang gizi: rendahnya produktivitas kerja, kehilangan kesempatan 
sekolah, dan kehilangan sumberdaya karena biaya kesehatan yang tinggi.
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Bidang gizi merupakan faktor penting, karena secara langsung berpengaruh terhadap 
kualitas SDM. Artinya, upaya peningkatan status gizi masyarakat melalui perbaikan gizi 
sangat diperlukan, baik lingkup keluarga maupun individu yang sedang menjalani suatu 
pendidikan di suatu institusi.
1
 
 Institusi Makanan Sekolah adalah penyelenggaraan makanan di sekolah yang telah 
diolah berdasarkan standar yang ada (menu, kecukupan zat gizi dan sanitasi), dihidangkan 
secara menarik dan menyenangkan untuk siswa (dan aparat sekolah) yang bertujuan untuk 
memperbaiki dan menjaga status gizi anak sekolah, meningkatkan kehadiran di sekolah (tidak 
sering sakit), memperbaiki prestasi akademik serta merangsang dan mendukung pendidikan 
gizi dalam kurikulum. Kualitas sebagai keseluruhan ciri dari karakteristik produk atau jasa 
yang mendukung kemampuan untuk memuaskan kebutuhan. Kualitas harus dimulai dari 
pelanggan dan diakhiri dengan bagaimana persepsi pelanggan/konsumen.
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 Penyelenggaraan makanan di sekolah merupakan salah satu alternatif yang dapat 
dilakukan untuk mengatasi masalah-masalah yang berhubungan dengan makanan pada anak 
usia sekolah. Di Amerika Serikat, program penyelenggaraan makanan di sekolah (the national 
school lunch program) sudah mulai dirintis sejak tahun 1946. Makanan yang disajikan dalam 
penyelenggaraan makanan harus dapat menyumbangkan energi 1/3 dari total kebutuhan 
energi anak. Selain kebutuhan energi, perlu diperhatikan variasi makanan, kesukaan anak, dan 
jumlah makanan yang disediakan.
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Pondok pesantren merupakan salah satu institusi yang melayani kebutuhan makan 
santri, seharusnya memiliki sistem penyelenggaraan makanan yang baik agar dapat tercipta 
kualitas sumber daya manusia yang tinggi dimana gizi merupakan salah satu penentu 
kesehatan santri.
 
Pondok Pesantren Putri Ummul Mukminin merupakan salah satu institusi pendidikan 
yang menyelenggarakan makanan selama pendidikan. Penyelenggaraan makanan yang 
dilakukan tidak menggunakan jasa catering tetapi dilakukan langsung oleh pihak sekolah. 
Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik untuk meneliti di tempat tersebut dan juga karena 
belum ada yang meneliti di sana mengenai gambaran zat gizi, status gizi, dan tingkat 
kepuasan siswa terhadap makanan asrama dalam sistem penyelenggaraan  makanan di Pondok 
Pesantren Putri Ummul Mukminin. 
 
BAHAN DAN METODE 
Lokasi penelitian adalah di Pondok Pesantren Putri Ummul Mukminin Makassar pada 
bulan Maret-April 2014. Jenis penelitian yang digunakan adalah metode observasional dengan 
pendekatan deskriptif. Variabel penelitian asupan zat gizi, status gizi, dan tingkat kepuasan 
santri terhadap makanan dalam sistem penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Putri 
Ummul Mukminin. Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh siswa kelas X dan XI yang 
ada di Pondok Pesantren Putri Ummul Mukminin. Teknik pemilihan sampel dilakukan 
dengan cara random sampling dengan besar sampel sebanyak 58 santri. Teknik pengumpulan 
data yang digunakan adalah dengan wawancara menggunakan kuesioner dan pengukuran 
langsung. Dengan menggunakan instrumen penelitian meliputi kuesioner, mikrotoice, 
timbangan digital, alat tulis, dan kamera digital. Pengolahan data dilakukan dengan 
menggunakan Ms.excel, rumus IMT, dan SPSS versi 16. Penyajian data dalam bentuk tabel 
distribusi frekuensi dan disertai dengan penjelasan-penjelasan. 
 
HASIL 
 Hasil penelitian asupan zat gizi makro didapatkan asupan energi di atas kebutuhan 
dialami 23 (39,7%) santri dengan asupan energi normal, 3 ( 5,2%) santri dengan asupan di 
atas kebutuhan, 9 (15,5%) santri dengan defisit ringan, 11 (18,9%) santri dengan defisit 
sedang, dan 12 (20,7%) santri dengan defisit berat. Asupan protein normal, didapatkan 
sebanyak 24 (41,4%) santri. 13 (22,4%) santri dengan asupan protein di atas kebutuhan, 8 
(13,8%) santri dengan asupan protein defisit ringan, 2 (3,4%) santri dengan asupan protein 
defisit sedang, dan 11 (19%) santri dengan asupan protein defisit berat. Adapun santri yang 
memiliki asupan lemak normal sebanyak 4 (6,9%) orang. Santri dengan asupan lemak di atas 
kebutuhan sebanyak 11 (19%) orang, 8  (13,8%) santri dengan asupan lemak defisit ringan, 5 
(8,6%) santri dengan asupan lemak defisit sedang, dan 30 (51,7%) orang santri dengan asupan 
lemak defisit berat. Santri yang memiliki asupan karbohidrat normal sebanyak 28 (25,9%)  
orang. Sebanyak 9 (15,5%) santri dengan asupan karbohidrat di atas kebutuhan. 10 (17,2%) 
santri dengan asupan karbohidrat defisit ringan, 5 (8,6%) santri dengan asupan defisit sedang, 
dan 6 (10,3%) santri dengan asupan karbohidrat defisit berat (Tabel 1). 
 Status gizi santri di pesantren tersebut sebanyak 43 santri termasuk normal. Status gizi 
kurus dialami sebanyak 9 santri. Status gizi berat badan lebih dialami sebanyak 4 santri, dan 
status gizi obese dialami 2 santri (Tabel 2). 
Hasil penelitian menunjukkan tingkat kepuasan yang berbeda untuk setiap indikator 
penilaian. Untuk indikator warna, 5,2% responden tidak puas terhadap menu nasi dan sambal 
goreng tempe, 3,4% responden tidak puas terhadap menu mie goreng, 10,3% responden tidak 
puas terhadap menu ikan kering asam manis, dan 8,6% responden tidak puas terhadap menu 
pecel. Untuk menu-menu lainnya, 100% responden puas terhadap warna menu makanan yang 
disajikan. 
Kategori bentuk/tampilan, 3,4% responden tidak puas terhadap menu nasi, mie goreng, 
sambal goreng daging, ubi jalar goreng, ikan asam manis, telur rebus, sambal goreng tempe, 
telur asam manis, perkedel jagung, telur dadar, ikan kuah kuning, tahu goreng bumbu kacang, 
ayam kari, bakwan, ikan kering asam manis, soto ayam, tempe goreng, sayur sawi putih dan 
kacang hijau, sayur labu, sayur bening, sup kentang wortel makroni, dan sayur kol kacang 
hijau. 15,5% respoden tidak puas terhadap menu pecel. 17,2% responden tidak puas terhadap 
menu sup kol wortel dan sayur lodeh. 20,7% respoden tidak puas terhadap menu ikan goreng. 
24,1% responden tidak puas terhadap menu sayur asam. Dapat dilihat bahwa hampir semua 
menu yang disajikan, responden memiliki rasa tidak puas terhadap bentuk/tampilan menu 
makanan yang disajikan. Hanya menu sayur daun ubi,  sayur sawi wortel, dan krupuk 100% 
responden merasa puas terhadap penampilan makanan yang disajikan. 
Kategori tekstur, 1,7% respoden tidak puas terhadap menu perkedel jagung. 3,4% 
responden merasa tidak puas terhadap menu ikan asam manis. 6,9% responden merasa tidak 
puas terhadap menu coto Makassar. 8,6% responden merasa tidak puas terhadap menu ubi 
jalar goreng. 10,3% responden merasa tidak puas terhadap menu sambal goreng daging. 
15,5% responden merasa tidak puas terhadap sup kol wortel dan sayur lodeh. 17,2% 
responden merasa tidak puas terhadap menu sayur kol kacang hijau. 20,7% responden merasa 
tidak puas terhadap menu sayur sawi putih wortel. 84,5% responden merasa tidak puas 
terhadap menu nasi. Untuk menu-menu lainnya didapatkan hasil 100% responden merasa 
puas terhadap tekstur menu yang disajikan. 
Kategori aroma, 1,7% responden merasa tidak puas dengan menu mie goreng. 86,2% 
responden merasa tidak puas dengan menu nasi. 5,2% responden merasa sangat puas terhadap 
menu sayur daun ubi. Untuk menu-menu lainnya, 100% responden merasa puas terhadap 
menu yang disajikan. 
Kategori rasa, 6,9% responden merasa tidak puas terhadap menu coto Makassar dan 
sayur daun ubi. 15,5% responden merasa tidak puas terhadap menu tahu goreng bumbu 
kacang. 10,3% responden merasa sangat puas terhadap menu ikan kering asam manis. 15,5% 
responden merasa sangat puas terhadap menu bakwan dan sayur asam. Untuk menu-menu 
lainnya 100% responden merasa puas. 
Kategori porsi, 1,7% responden merasa tidak puas terhadap menu coto Makassar. 
12,1% responden merasa tidak puas terhadap menu tahu goreng bumbu kacang. 15,5% 
responden merasa tidak puas terhadap menu perkedel jagung. 32,8% merasa tidak puas 
terhadap menu ikan asam manis. Untuk menu-menu lainnya 100% responden merasa puas 
terhadap porsi menu yang disajikan. 
 
PEMBAHASAN 
Penetapan Angka Kecukupan Gizi (AKG) energi dan protein untuk usia remaja sukar 
dilakukan, karena besarnya variasi pada kecepatan pertumbuhan, aktivitas fisik, laju 
metabolisme, keadaan fisiologis, dan kemampuan beradaptasi pada usia remaja. Untuk alasan 
praktis, AKG remaja dikategorikan berdasarkan usia kronologis dan bukan berdasarkan 
perkembangan kematangannya. Untuk kelompok remaja, AKG dapat digunakan sebagai 
pedoman umum dalam menilai penduduk yang beresiko kurang mengonsumsi makanan.
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Menurut AKG 2013, kebutuhan energi, protein, lemak, dan karbohidrat untuk 
perempuan umur 16-18 tahun secara berturut-turut adalah 2125 kkal, 59 gr, 71 gr, dan 292 gr. 
Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Tonapa 
(2012). Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa responden dengan asupan energi yang cukup, 
berjumlah 71,1% (69 siswa), asupan protein yang lebih 92,8% (90 siswa), asupan lemak 
cukup 55,7% (54 siswa),dan asupan KH yang cukup 91,8% (89 siswa).
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Dari hasil penelitian ini dapat dilihat bahwa asupan zat gizi santri di Pondok Pesantren 
Ummul Mukminin tidak seimbang. Hal ini disebabkan santri yang lebih banyak mengonsumsi 
cemilan berupa makanan ringan dan gorengan daripada mengonsumsi makanan di dapur. 
Kurangnya mengonsumsi makanan di dapur juga dapat disebabkan karena makanan 
yang disajikan kurang menarik dan rasa bosan terhadap menu-menu yang sama yang disajikan 
selama mereka tinggal di pesantren tersebut. Hal ini sejalan dengan teori daya terima 
makanan yang mengatakan bahwa daya terima terhadap makanan menunjukkan hasil 
penilaian seseorang terhadap menu makanan. Penilaian anak usia sekolah terhadap suatu 
menu berhubungan dengan beberapa karakteristik menu yaitu pola menu, warna dan 
penampakan, terkstur, aroma, bentuk potongan, popularitas makanan, dan suhu penyajian. 
Selain itu penilaian terhadap makanan juga dipengaruhi oleh kesukaan. 
Menu-menu yang disajikan tidak mengalami pembaruan menu dapat disebabkan 
karena biaya yang disediakan untuk pengadaan bahan makanan tidak mencukupi untuk 
diadakannya menu baru. Menu-menu tersebut tidak mengalami perubahan diakibatkan 
kecilnya biaya makan, yaitu hanya berkisar Rp 4.000,00/orang/hari. Selain itu, tidak adanya 
pembaruan menu juga menyebabkan para santri lebih memilih untuk meminta dibawakan 
makanan dari luar oleh orang tua untuk mengatasi rasa bosan mereka. 
Santri lebih sering mengonsumsi gorengan yang ada di kantin sekolah, seperti batagor, 
mpek-mpek, pisang goreng, bakwan, dan ubi goreng. Apalagi, jika gorengan yang dijual 
tersebut masih ada ketika pulang sekolah, santri akan membeli dalam jumlah yang banyak dan 
mereka akan merasa kenyang sehingga mereka tidak akan lagi ke dapur untuk makan siang.  
Selain itu, faktor kurang tidur juga menjadi penyebab santri tidak ke dapur untuk makan 
sehingga lebih memilih tidur di asrama. 
Penilaian status gizi secara langsung dibagi menjadi empat penilaian yaitu 
antropometri, klinis, biokimia dan biofisik. Pengukuran status gizi yang paling sering 
digunakan adalah antropometri dengan berat badan (BB) dan tinggi badan (TB) sebagai 
ukuran antropometri yang banyak diterapkan. 
Penilaian status gizi yang dilakukan adalah dengan antropometri dengan pertimbangan 
mudah dilakukan, aman, bisa untuk sampel yang besar, peralatan murah, mudah dibawa, 
tahan lama, akurat, dapat mendeteksi atau menggambarkan riwayat gizi di masa lampau dan 
juga dapat mengevaluasi perubahan status gizi pada periode tertentu. 
Data di atas menunjukkan bahwa status gizi santri di pesantren tersebut yang menjadi 
responden dalam penelitian ini tidak memiliki masalah serius dalam hal status gizi namun 
yang harus lebih diperhatikan adalah responden yang mempunyai status gizi kurus, gemuk 
dan obesitas karena walaupun jumlahnya sedikit jika dibandingkan dengan status gizi normal 
akan berdampak buruk jika tidak diberi pengetahuan mengenai makanan yang bergizi dan 
bahaya dari kekurangan maupun kelebihan berat badan. Obesitas disebabkan oleh 
ketidakseimbangan antara konsumsi kalori dan kebutuhan energi, dimana konsumsi berlebih 
dibandingkan dengan kebutuhan. Kegemukan dapat disebabkan oleh kebanyakan makan atau 
kurangnya aktivitas. Obesitas ini berdampak kurang baik pada perkembangan sosial dan 
psikososial. Remaja gemuk cenderung lebih pasif, umpanya cenderung lebih pasrah ketika 
menghadapi pekerjaan sekolah yang sulit. Walaupun peduli terhadap bentuk tubuhnya, remaja 
putri yang gemuk sering berpura-pura tidak acuh di depan umum. 
Kepuasan bisa diartikan sebagai upaya pemenuhan sesuatu atau membuat sesuatu 
yang memadai. Kepuasan adalah tingkat keadaan yang dirasakan seseorang yang merupakan 
hasil dari membandingkan penampilan produk yang dirasakan dalam hubungannya dengan 
harapan seseorang. 
Terdapat beberapa alasan yang dikemukakan oleh responden yang menjawab tidak 
puas terhadap menu-menu makanan yang disajikan untuk tiap-tiap kategori. Pada kategori 
warna, responden merasa tidak puas karena warna makanan kurang menarik. Pada kategori 
bentuk, responden juga merasa bentuk makanan tersebut kurang menarik. Hal ini mungkin 
saja disebabkan karena wadah penyimpanan makanan tersebut terlalu besar sehingga 
makanan yang disimpan di dalamnya terlihat berhamburan. Kemudian, untuk kategori tekstur, 
responden merasa tidak puas karena makanannya lembek akibat terlalu lama dimasak. Selain 
itu, hal ini juga dapat disebabkan kematangan yang tidak merata karena makanan yang 
dimasak dalam jumlah banyak. Untuk kategori aroma dan rasa, responden yang merasa tidak 
puas disebabkan aroma makanan yang disajikan kurang membangkitkan selera makan. Untuk 
kategori porsi, responden yang menjawab tidak puas disebabkan porsi makanan yang 
diberikan tidak sesuai dengan keinginan mereka. Misalnya untuk lauk hewani seperti ikan, 
kadang ada potongan yang terlalu kecil dan ada juga yang potongannya terlalu besar. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Penelitian ini menyimpulkan untuk asupan zat gizi makro asupan zat gizi makro santri 
di Pondok Pesantren Putri Ummul Mukminin cenderung tidak seimbang. Status gizi santri 
pada umumnya tergolong normal, yaitu sebanyak 43 orang. Tingkat kepuasan santri pada 
umumnya merasa puas terhadap menu-menu yang disajikan untuk tiap kategori penilaian. 
Penelitian ini menyarankan agar para santri diberikan edukasi tentang pola makan dan 
pengetahuan zat-zat gizi makro agar kebutuhan terhadap zat gizi makro terpenuhi. Selain itu 
perlu ditambahkan menu buah pada siklus menu. Meskipun status gizi santri yang menjadi 
responden tergolong normal, perlu juga diperhatikan terhadap santri dengan status gizi kurus, 
berat badan berlebih, dan obese karena akan berdampak negatif di masa yang akan datang. 
Perlu ditinjau kembali kualitas bahan makanan yang tersedia di dapur. Selain itu, kebersihan 
dapur juga perlu diperhatikan. 
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LAMPIRAN 
Tabel 1. Distribusi Asupan Zat Gizi Santri di Pondok Pesantren Putri Ummul 
Mukminin 
Zat Gizi n= 58 % 
Energi 
Di atas kebutuhan 3 5,2 
Normal  23 39,7 
Defisit ringan 9 15,5 
Defisit sedang 11 18,9 
Defisit berat 12 20,7 
Protein 
Di atas kebutuhan 13 22,4 
Normal  24 41,4 
Defisit ringan 8 13,8 
Defisit sedang 2 3,4 
Defisit berat 11 19 
Lemak 
Di atas kebutuhan 11 19 
Normal  4 6,9 
Defisit ringan 8 13,8 
Defisit sedang 5 8,6 
Defisit berat 30 51,7 
Karbohidrat 
Di atas kebutuhan 9 15,5 
Normal  28 48,3 
Defisit ringan 10 17,2 
Defisit sedang 5 8,6 
Defisit berat 6 10,3 
                Sumber : Data Primer, 2014 
Tabel 2. Distribusi Status Gizi Santri di Pondok Pesantren Putri Ummul  
Mukminin  
Status Gizi n=58 
Kurus 9 
Normal 43 
BB Lebih 4 
Obesitas 2 
                Sumber : Data Primer, 2014 
 
 
 
 
 
 
